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Intérêts et limites des outils analytiques en 
alimentaire 
           Questions dominantes de la société après la 2ème 





I ‘ m hungry ! 
Is there 
anything to  eat ? 
I ‘ d like something 
to  eat ! 
What do  we have ? 
I ‘ m nervous ! 
How safe 
is my food ? 
Securing the food supply , 
Manufacturing enough food 
„ Food  Security “ 
Food  quality , 
Reducing surpluses 
Food  safety 
„ Food  Safety “ 
Increase in  agricultural 
production 
Use of all  resources 
Quality research , 
Product quality 
Research on  
safety 
Process quality 
Question / Task 
Effective 
use of  resources 
1990 1980 1970 1960 1950 1945 2000 2010 2020 
How can we feed 
the world ? 
Year 
Field of  conflicts 
between feed ,  food 
and  fuel 
Food  Security and 
Food  Safety 
Effective use of  
by - products ; 
GM - crops 
Life  Cycle 
studies 
High  yields ,  healthly animals 
Protection of  environment 
Flachowsky, FLI, Germany, 2008 
Article 2 :   Définition de l’aliment  
On entend par "denrée alimentaire" toute substance ou 
produit, transformé, partiellement transformé ou non 
transformé, destiné à être ingéré ou raisonnablement 
susceptible d'être ingéré par l'être humain. 
 
Ce terme recouvre les boissons, les gommes à mâcher et 
toute substance, y compris l'eau, intégrée 
intentionnellement dans les denrées alimentaires au cours 
de leur fabrication, de leur préparation ou de leur 
traitement  
Le terme Aliment n’inclut pas  :  
 
a) Aliment pour animaux 
b) Animaux vivants  
c) Plantes avant récolte  
d) Médicaments 
e) Cosmétiques 
f) Tabac et dérivés  
g) Narcotiques ou psychotropiques 
h) Résidus et contaminants 
 
Article 2 :  Définition de l’aliment 
 
Cabosses de cacao moisies 
Lacunes du système 
Impossible d’analyser tout ce qui entre                  
         Système d’alerte rapide européen RASFF 
 
Ex. des mycotoxines 
Ochratoxine A (OTA) 
 
Métabolite secondaire  produit par de nombreuses  espèces 
toxinogènes d’ Aspergillus et Penicillium  
Propriétés : 
 Néphrotoxiques,  
 Carcérigènes,  
 Immunosuppressive, 
 Tératogène. 
Régulation UE 1881/2006  
Limite pour café torréfié à 5 µg/kg 
Café instantané 10 µg/kg 
Cacao Rien 
A.carbonarius 
Problème de l’échantillonnage 
377 prélèvements 
 
300 5 µg/Kg 
51 5-10 µg/Kg 
18 10-20 µg/Kg 
6 20-50 µg/Kg 
1 50-100 µg/Kg 





Erreur sur l’analyse  
d’un lot de cacahouètes 
Echantillonnage  92,7 % 
 
Préparation   7,2 % 
 
Analyse par HPLC  0,1 % 
 
Niveau de toxicité 
des mycotoxines 
Aflatoxine A 
20 mg/Kg : tue des cochons 
20 µg/Kg : limite autorisée 
 
1 µg/Kg ≡ 1 seconde/32 ans 
Noix du Brésil 
Construction de la norme 
Consommation 
Individus 
















Influence des conditions climatiques au moment de la récolte 
 et du traitement des fèves sèches 
Cinq groupes de 
cabosses 





















Teneur en OTA en fonction des défauts  
Les fèves fermentées et sèchées provenant de cabosses abimées 
ont la plus haute teneur en OTA quelquesoit le procédé et le 



















Ce n’est pas du jus de fruits! 
Bénin 
